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i iniijrJn por !a pusictorííi y la 
paiiaderíci init:ía gracias a una tnlte- 
vista ¡íoslenida con el Chef Roner 
Sánchez, Direclor de Producción ííe 
Ku^uede, c ingresíí al Cf^X'AÍAH (Centro de Capa- 
duicidn de íaí Bagiieite>en PÍKfi, eíítudíiiiido las carrenLS 
de Técnico ci» pastelero! seca y l écntc*» cu piíslclería 
cyn crenm, con duracuju de año y medio cada luia. 


Continúe itiuy ligada con las aclividudes de didia empre* 
sa> tnibajüudí» directa ETicnlc cu la produce ido. jiosterii>r* 
mente fui iniítruclcini de las sigoicaies generaciones de 
pastelería y panadería. 

Para 1991 (iLve el cargo de supervisora de producción de 
üi Baguclie a nivel naciornil y etx>Tdittadora de inslruc- 
tOTCs en el CECAlAit Póster ion nenie fui ínsiiuctitra de 
pasielerfaen el imríWTO CHi:Ff^A PERA! JA. siendo 
posieriormcTiLe ctxjrdinadora de la misma. Bu 1997 tengo 
la oportunidad de formar mí propia escuela: EL ARTE 
tA tiEPOSTERÍÁ y posteriormente Universo Gas- 
ironómieciH 


dfíiiitir r.y'íit idmi ií ti 
Viriduimi fww? ¡m (!ji‘itfpío df 
tl/iíor V traÍKíjtf f}íiyt¡ íffn' íílk 
frú^iies pasos de hay íte^uett 
ti ser Jinises y exitosos 
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'li5teíf no será fiarÍTiayero dueCe a dizcocdo 




a inmensa riqueza de nuestro pan se remonta 
a los primeros tiempos de la Colonia. Los 
panes que los españoles trajeron^ fueron 
combinados con pulque^ aguamiel, coco» canela, cacahuate» 
chocolate, piloncillo» acitrón, anl^, etc.» logrando así la 
fusión de ambas culturas y un mejor sabor. 


El pan ocupa un lugar importante en nuestra alimentación 
diaria» pues lo consumimos tanto en el desayuno como en la 
merienda. 





En algunas ciudades y pueblos acostumbran que durante las 
fiestas de sus patronos se preparen grandes panes con higo, 
acitrón, anís y brillo, con inñnidad de formas y hasta con 
algunos textos. Durante estas fiestas no pueden faltar los 
tradicionales pambazos de chorizo y papa. 


Los nombres se pensaron de acuerdo a la similitud de formas 
de flores, anímales, plantas y hasta características picarezca^ 
de los mexicanos. Por mencionar algunos, tenemos a las ca- 
labazas, pantaletas, camelias» calzones» caracoles, etc. 


La creatividad de los mexicanos ha sido tesdgo de la 
creación de infinidad de refranes y dichos sobre el pan: 

No sólo de pan vive el hombre; Al pan pan y al vino 
vino; Con las monos en la masQ, etc. En 
edición tenemos el oigullo de mostrarle.^ 
algunos de los panes más conocidos de 
tan valioso legado. 


Nuestro país ha logrado que el pan ocupe un sitio prepon¬ 
derante en su historia, por citar un ejemplo: el pan de muer¬ 
to para ofrendas. Por otra parte, en Eestas familiares se ofre¬ 
cen las tradicionales hojaldras rellenas de mole, marinas y 
media.s noches; las teleras y los bolillos son especiales pora 
las deliciosas tortas y en las primeras comuniones, se sirve 
chocolatito y pao de dulce (conchas, cuemitos, garibaldis, 
etc,). 


En las navidades acostumbramos los deliciosos buñuelos 
con piloncillo, ya sean en forma de ñor y azucarados o los 
estirados a rodilla,, y no puede fallar la tradicional rosca del 
día de Reyes, 









Cpan a través 
(ü ios s^íos 




primer pan 
fue realizado 
hace aproxima- 
damenie 70 mil aflos, En 
aquel tiempOp el hombre 
descubrid por accidente que 
ciertos cereales podíau 
comerse, y que losiadns 
eran mis gratosp fáciles de 
conservar y digerir. Por 
casualidad, a los granos tri¬ 
turados debió caerles agua, 
formándose una especie de papilla que después se 
convirtió en musa y luego en panp al cual se le 


El Pan en Egipto 


Para obtener harina, en 
Egiplo empleaban unos 
morteros de piedra^ dos o 
tres hombres trituraban los 
granos, las mujeres cernían 
el producto de la trituración 
y sacaban el salvado, que era 
mili/adn para los ¡mímales, 
la semilla triturada se volvía 
3 moler, después se comía 
una y otra vez hasta obtener 
la finura deseada, sólo preparaban la cantidad 
necesaria para el consumo diario y asf obicncr 
mayor frescura. 


llamó GACHA o GALLETA. 

Más tarde en Mesopotamia, el cultivo de los gra¬ 
nos originé que el hombre se volviera sedentario. 
Cultivaba el trigo de forma silvestre y lo llamaba 
BUTUTU. Los granos eran conservados en silos, 
que eran cilindros colocados encijna de üii 
pedestal que peitnitía aislarlos de la humedad del 
suelo. 

En aquella época, los panaderos elaboraban el pan 
para los sacerdotes y los nobles, pora uso coti¬ 
diano y también para el culto ceremonial; era un 
pan cuadrangulor en forma de bollo bien levanta¬ 
do que presentaba una especie de ombligo. 
Cuando alguien fallecía, se colocaban en el sepul¬ 
cro 7 urnas de cerveza, 420 panes, 120 silos de 
grano, cabrito, vestidos y una cama, considerando 
que eran necesarios pora el tránsito a la otra vida. 


Una de las más antiguas formas de hacer pan en 
Egipto, consistía ea colocar al fuego moldes cóni¬ 
cos de barro, que cuando alcanzaban ciertas tem¬ 
peraturas, se llenaban con pasta acubada de 
amasar, una vez cocidos se colocaban en canastos 
para su consumo. Esta forma de elaboración se 
mantuvo vigente durante el imperio antiguo. 

En el nuevo Imperio Egipcio^ amasaban la masa 
con los pies y le agregaban variados ingredientes 
a fin do obtener diversos pones, las diferencias 
atendían a la harina, La forma, el grado de 
cocimiento, la miel, la leche, las frutas, los 
huevos, las grasas o las semillas. 

Un texto del Ubro de los Muertos decía; Soy un 
hombre que posee trigo en Helíópolis. Mi pan está 
en el cielo, en la casa del Dios Sol, y en la tierra, 
en la casa de Keb. Las barcas matutinas y vesper- 
dnas tne traen el pan para mi sustento desde la 
morada del Dios Sol. 




































ecnoCogía de ios 
!AÍímentos 


Levadura 

Es de ¡os principales ín^redienles en ki 
elabórele Éón de la masa. ííon pe-í|uenos 
cubanismos vivos unicekilín cs ímícrohon- 
jíosí. üi encncnlra de 2 tiposí Iresen y seca 
o insiaiuáneiit aunque iimbiis licnen la 
misma función. 

La Itívadiiiia Imsca no siempre tiene ía.s 
condieimics ó]>timas para su conservación, 
ptir lo que es aveniurado predecir su 
duración, que varía de l a 2 días, con¬ 
siderando que lleva algimos días desde su 
almaccriaTnicnio. íteiiis portación y dís- 
irílmción, por lo que los iHuiadcros tuin 
optado cadit veí más [Kir utilizar la seca o 
Instantánea. Ésta .se presenta en un envase 
herméticEi mente cerrado, por lo que su 
envejecí miento comienía a a partir de que 
se abre y c.s posible mar)(enería en refri- 
bcraeióu durante ft meses, de preferencia 
en un envase cerrado. La levadura debe 
presentar un olor suave. Tiene como fun¬ 
ción principal pro^ticar una lermientación 
dentro do la nias;i bajo cienos medioH 
lUiLritivos como son la presencia de aj'.úcar 
y la liartna, que por naturaleza contienon 
sacaroza, humedad y una temperatura 
ambiento de 37""C. 

Durante la lenricniación, Ist levadura se 
come el a/úeai; desarroliando alcoholes y 
ga.ses carbónicos, lo cual provoca el cre- 


címieMio tle la mas;u Así ,sc lormíin los 
puros de un pan. 

Para que exista una fermentación ópiima 
se requíereji los siguientes cuidados: 

-La masa tlchc tener una hidrutación ade- 
cuada. 

-Cuidar la cantidad de levadura en 
relación xt la luii ina. 

-Cubicar ht charola con la musa en donde 
no haya corrientes de aire^ que sea un 
lugar libio y chccar el tiempo jiara evitar 
que se pase. 

Respete estas propore iones y obtendrá 
excelentes resultados, IvUS cantidades pre- 
eisa.s son la base de lodo biien pan. Sólo 
tendrií que agregar el resto tte los ingre¬ 
dientes de su recela 


CUADRO DE PROPORCIONES 


ílaritiLi 

1^'vaüura 

Sal 

2 kg 

30 gr 

4Í') gr 

1 kg 

15 gr 

2Ü gr 

snt) gr 

lO gr 

10 gr 

25(1 gr 

5 gr 

5gr i 

123 gr 


2.5 gr 
























Utilíce prliicipaimente liaiina de trigu 
coTTiy ingrediente base. Conlienc una pno- 
teína ilainada gluten, que le dá elasticidad 
a la nuLsu, dentirntiiándoUi Marina íiierlc. 


Es la cásca]"ii que encierra 

al grann de triga su presencia en una masa 

impide el cnecimiento de la misma. 


Gracias a esto tendrá ia capacidad de atra^- 
par los gases de la Ibmaeniación, penni- 
tíendo el desarrollo del pan. La harina 
dehe Címscrvarse en un lugar sin humedad 
y uiptidLU cu ando est^í almacenada cei 
costales (Jebe subirse en una Utrinim de 
madera para evitar el corlado ditecEo con 
la huiEiedad del suelo y tener una mejor 
higiene. 

Harina integral 

f:s tic la más íriipoilanLes ya que contiene 
íntegros los íngrcdienics dcl trigo, 
inctuycndtJ la cuscañba. Ibotiuce un pan 
con sabo/mitís intenso y nutritivo* con la 
diferencia de que es más [>esado que el de 
harina común. 



Germen de trigo 

Es aún mas nuirílivo y es la semilla dcl 
trigo. 


Azúcar 

Es un ingrediente dulce que ace¬ 
lera la rcrmcitiaciún de i;t nuisa* ya 
que funciona caímo ulimenEt» prin¬ 
cipal de la levadura. Proporciona 
sabor al pan, acentúa los demás 
sabores y ayuda a pToptrreionar color 
n la corteza durante el liEarneLtdo. 



Sal 

Funciona como regulatÍE>r durante 
la lemicnlaciEbi* debe cuidarse 
que no haya conlaclo directo con 
la Levaduia porque la mata. 
Proporción El sabt.ír al pan. acentúa 
los demás sabores y ayuda a 
obtener un pan de miga etiús c. si a ble 
y vida miís larga. 
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Mantequilla 

Proporciona lüiiavidad ii la miga, humedad 
y un rico siihor. Es de origen nninuil. lín la 
pannderín ¡te ret|iiíerc sin sal- Es de costo 
alio, por lo que se puede sustiluir por mar¬ 
garina o mauteca vegetal > pero 
nunca puede igualarse el saboi'. 

Debe conservarse en relri- 
gcmeirii^* bien tapada pura 
evitar que absOrEa olores, 
uinibidn es necesario veri¬ 
ficar que l 1 color de fa 
eoriLva tití cambie u tono 
oscuro bni se ámeme- 


Margarina 

Le brinda suuvidiul al pan en menor pro¬ 
porción que la rEiantequilla^ ásf como 
humedad y sabor- Es de origen vegetal, 
Sin sáL Se recomienda conservarla en 
refrigeración K hieti tapada pura evi lar que 
absorba olorc-Si^ lambíén es necesario veri¬ 
ficar que el color de la corteza no cambie 
a toro oscuro bniscamente. 


Huevo 

Proporciona humedad ii la masa, 
suavidad y sabor. Ayuda a obte¬ 
ner tifia ínejoi' porosidail. 
Mientras mayor cunridad de 
huevo lenga una masa, tendrá 
una consistencia más similar a la 
fie un paslcL 



Leche 

Se utiliza para darle humedud a la masa, 
ayuda a inlcgrar todos los ingredientes. 
También aporta un ptfco <lc .sabfsr. Por su 
contenido de gra-sa le dá suavidad a la 
miga del pan- Existen leche 
íquidia y en pi>ivOt que es 
uiili/ada con mayor fre¬ 
cuencia en los ncgifcios 
gracia-S a su prolonga¬ 
do tiempo de almace¬ 
namiento. Para prc- 
pamr esla leche sola¬ 
mente agregue: I litro 
de agua por 100 gr de 
kche en polvo. En casa 
puede seguir útil i/ando leche 
liqiiidu sí lo prefiere. 


Agua 

Líquido Cu lid Lh mental partí i,liso1ver e inte¬ 
grar los ingrcdiciftes- Al contado con ía 
llorína y el amasado, activa el gluten dán¬ 
dole elasticidad a la masa. La cantidad de 
agua en tina masa tiende a variar de acuer¬ 
do a la calidad de la harltiu, sigriíric:i que 
liabfá harttiEis que requieran tná-s agua para 
lograr una consistencia suave, en cambio, 
algunas que no requieren de toda el agua 
que la recela solicita, por lo L|ue es irupor- 
lanie aprender a reconocer la consi(eneia 
idcaL tus hupoilaiite recordar t|ue los líqui¬ 
dos no se utilizaTi calientes en las masas, 
sólo que la recela lo espedíique- 












asa dé 
(Btzcocíio 




MANERA DE PREPARAR: 

1. Haí!,a una fucutL- con Li harina^ 
coloiiisc al cerilm la jnitatl tltíl 
iiíúcar, la siil, la margarina, la 
tcciie en polvo, los huevos y por 
fuera, la levadura. 


INGREDIENTES: 

I kg del inri un 
25Ü gr de azúcar 
20 gr de sal 
! 20 gr de maníet] ui 11 a 
120 grdc rtiiirgarina 
20 grdc lecho en píúvo 
K huevos 
15 grdelevadurd 
2Ü0 mi de agua, 

nproxiiuadamenic 
UA de laza úc aceiie vcgeial 


MATERIAL NECESARIO: 


Báscula 

R[ispa de plástico 
Taza medidora 
Refrigerador 


4. Al Jiiomerno ^ue levante 1u masa 
ntílars^ t|ue ésta obtiene más y 
más ülasUcidad. 


3. Agregue más agua, siga luLiando 
hasta darle elasticidad. 


Si üb.'ícrvc el momento en que la 
masa pueda despegarse de la 
mesa. 


2. Realíce un prctiiezcladu con los 
ingredientes del centro* agregán¬ 
dole poco a el agua y La 
harina. laLte hasta obtener una 
masa integrada. 
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6» Comience a coJpearla para alisar¬ 
la. 



9. Añada In mantequilla y el ttcsío 
dci a/úcar, integre. 


II* Sáquele el ga.s, tornee la 
masa y guárdela en refri¬ 
geración de K a 24 horas. 




7* Cifreli] nn cuarto de vuelta y 
vaia a girar. 



8. Recuerde que debe quedar suave, 
lisa y elástica. 




So ts i^aimemiobi* iomervar ia mam tu 
rtfngemióK mát dt 2 d£as. Siempre m^Sit 
iú matUeqiúüa j ia margariTut ^ iefítpttúia‘ 
m ambiente. 


Si quiere divi^ lo nceía «n una raáóa 
oUtxpfqufAa, tvfaaite la página de 
Tecftfiiagía de AUmmtaa. {tevadan} 




10* Déjela rej'nisar durnme I 
lioni o hasLiL que doble su 
\'oluineti, úntela ligeramente 
con aceite |3ara evitar que se 
íc haga una costra. 



12* Sáquehi y déjela un par de 
minutos para que se tempere 
ligeramente. Utilícela. Si 
está en un lugar caliente 
Í3Ü*C) conscr\'ela en telVi- 
ge ración y saque la coji forme 
la necesite. 



























































i 


y 


\ 



Se hebfa ciado cuenict 
ia cuhierttí cíe e^te pafí es 
setisejantc ci ¡tmi concha 
nrtirifíct. ÍJí' ahí ait 
aomhiv. obs/n-ela y veych 


INGREDIENTES: 


2 

kg y 145 gr de líiasa de 


concha 

525 

gr de pasta para cubrir 


conchas 

znn 

gr de manteca vegetal 


PASTA PARA CUBRIR CON- 



Fasla de Chocaktíe.* 

Para hacerla de choco! a (tn 
agregue cocoa hasta que se pinte. 


X Frasiondas Ugcramenlc hasla que 
tomen fomia. 






CHAS: 

1 75 gr de míititeca vegetal 

175 gr de azúcar ghiss 

175 grtle harina 

1 cucharada de cocoa 

I marcador de concha 


MATERIAL NECESARIO: 


Báscula * 

Chan.)la para Hornear 
Raspa de Plástico 
Marcador de DíUcha 


MANERA DE PREPARAR: 

la PASTA PARA CUBRIR CON¬ 
CHAS: 



Pastel Blanca: 


Acrciuc la ínanleea y el azúcar a 
punto de pomada, agregue la 
¡urina de forma envolvente e 
integre Imta que se lubrique la 


pasta. 





1. Saque la masa üel refrigeiadoiT 
divídala en porciones tle 70 gr 
cada una. 


2* Boléelas y colóquelas sobie una 
charo] a. 



' TRCS 
ESriíELLAS 


4, Frote ia nunieca vegciat en 
sus riuinos y a base tle palmadiLs* 
unte la siqieTrieic de las bolitas. 



5* 'I'ome una bcílita de pasta del 
tamaño de una guayaba y haga 
una lortilla con las palmas de las 
rnuncis, cokknieSa sohi e la concha 
y presiónela puraque pegue bien. 















































6* Repita lü üperdción con pa-sta 
blanca. 


7* Marque con el niarcatíor de con¬ 
cha (enharíriielo constanlemenlc: 
jíüra evitar que se pegue en. la 
paí^liO. 





9* Hornee í \ 2¡üT durante \5 mi- 
nuti>s aproxinuuJaiiiente. 



10. Deje enfriar y listo. 


TRES 

ESTJÍELMS 

tirt 


D^e ana tgparañítt rozottahít ai Btomtttíu 
ilg acomadarlai «Ji iú chú/ota, 4t in con^ 
tnzrio ptgarán ana coa otra. Al tícbowr 
ana masa Ae iñucochof oblmdrú 

la cantvloá OtCtiOria p<íta Uts coiwAsi. 

- • 























En .Ku afán de crear un 
paxíéi surgió esta figura 
ya íradicionai en nuestra 
pfífítíderttí. 



(Kindt aproKlniudumiCEite 15 porcíoneffl 


INGREDIENTES: 



¿r de niíi-su de hi/ciítlia 
dtí creiriiii pasielera 
eucíiafadas de canela en 
polvo 

íiuevo para baiiiizar 
Harína para espolvorear 



MATERIAL NECESARIO- 


Báscula 

Raspa de phisiico 
Cüdiíllo liso 
Brex^ha 

Taza medidora 


3. Espolvoree con canela en polvo 
ifxla la supei nde. 



4, Enrolle cuidando t^ue no quede 
flojOr 



Rodillo 

Chanila de 45 x 30 cm 
con bordes al ( os. 
engrasada y en han nada. 



MANERA DE PREPARAR: 

L Extienda la masa en forma rec- 
ULTigiilar (de bü \ 30 cml, 
ÉRpolvoreandü la mesa a ulilUar 
constantemente con barína. 


2. Unte con una raspa una capa del¬ 
gada de crema pastelera. 



5* Haga cortes (cun un cuchillo liso) 
de un soto movimiento para no 
maltratar el rollo, la medida 
puede ser de tres dedíis de anelio. 



6, Colóquelos dentro de lü charola 
fon 1 ern de separación entre cHik. 




7* Déjelos fermentar ;ior 3ti minutos 
y barnícelos con huevo. Hornee a 
210"'C durante 15 minulos aproxi¬ 
madamente. 


Dcsmiikle con cuidado y listo. 


























































TÜES 

ESTRELLA 


Cuma níitmif púndf attii^paifa y nuws 
jma fJda . En et morntnie qtu /envníaih' 
rviít cualquier carriatít áe qirf para 
tpu BO w ^íg> tipvt- 
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Se ¡ex dió el noinkie 
gracUís ü sti simifilud 
con ia athffazo de 
caxSitía. 


INGREDIENTES: 

2 kg y H5 gr íle íiiüsíí de 
bizcocho 

] litro de crema pastelera 
I ÜÜ gr de azúcar glass 

mTERfAL NECESARIO: 

Báscula 

Raspa de plástico 
Cuchillo sierra 
Muijgíi 
Coladera 


MANERA DE PREPARAR: 

L Saque la masa del rcrrígeradlor y 
divida porcíono-s de 7Ó gf« 







aCaSazas 


(Rinde 70 porciones) 


2, Btileclas y co]6quelii$ sobre una 
charola. 



5* Déjehiü feitiKrtlar pi>r .^0 minu¬ 
tos. 


6. Horncelas a 210^ durarle IS 
miniuos. aproximadanienie y 
déjelas enl'riar^. eoii un cucliillodé 
sierra hágales un corte Iriangular. 


7. VierlEi la crema pastelera en la 
marga y relie re las cttlaba/ns. 







































MmKUnge luv iipMrirfn 
atameitío tit ofomodaríM «11 ¡B ckúteíó, dt 
iacomnriú, te p^gatáiL Al tlattonr mam 
nctíú fúta anisa de b^focha^ obáeae ia 
amíidad reBnerida para tas ralniui-ar 




















if íie^iL ubrió qinf lu 
rnítníequifiü y ei úzik'íír 
resaiím y engrantíecen 
.vri íleiicimo iiihor. 


INGREDIENTES; 



500 

gr de masa de concha 

[ 

1 

150 

huevo 

gr de mantequilla 


4 

cucharadas de azúcar 


t 

(aza de azúcar para 
csiKilvcirear 





2i PóiJgükí en nnu ch^nilá y pre- 
siiónolo ligcmETieiuc para que 
EtMiK* fíirina. di5,jclo fenníiitar por 
30 minutos o luneta que si> 
voiumen. 



S, Cuando esté pert'ecíiiinenle frío, 
eortc a ri'^hariEiüaseit diagonal iili- 
ti^aiido un eudiillo de sierra. 



MATERIAL NECESARIO: 




Básculii 
t'uclúllrr liso 
Raspa de plástico 
Brocha 

Espátula para untar 

MANERA DE PREPARAR: 

U Déle forma rectanguiur a la mo-sa, 
despucíí presiónela formando un 
rollo conipacto y alargado de 
api ojiimadaTtienle etn. 







3. Bata el huevo liger:iinentc y bai- 
niec .su aven lente la superllelcí 
deje que se seque, repita la 
operjcíón. 


6» Acreme la niantequilla con el 
a/úear y unte un lado de las 
rebanadas. 



7, Revuélquelas en azúcar de! [ad<i 
que tiene manIcquilla y lishx 


4, líoméelo a 2I0''C durarte 15 
minutos a prtT5t.j niad ámenle. 
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Stíhftí usíetí tiu<‘ ki 
pulfíbra chilifiílrítja 
sij^nifica chuceo ü cosíi 
sin imfHiUmdíi, 




INGREDIENTES: 


GRAGEA: 

2UÜ p" de aí.úcar 
50 gr de harEníi 
2 cue1>:iriid;LS de uguu» 
apri>xi[tMiüiUuente 

2 k“ y 145 gi' de masa de 
bizcocho 

2íK) gr de tTiaiUecu vcgeíal 
pura uiilür 

^ íilATERIAL NECESARIO: ^ 

^ Biscub - - ^ 

Raspa de phtsiJco 
Brocha de pelo suave 
Taza medidora 





(Rinde 30 poneloiii!^) 


2^ Saque la itiasa del refrigerador y 
divida porciones de 70 gr, 



3» Boléelas y eolúquelas sobre una 
charola. 



5. Vt>hécl LIS sobre las grageas para 
que Hc [es peguen y rcgrósclas a 
la etuirob, presidneEns ligcru- 
mento hasta que itíiiieu forma. 



Déjelas fermentar por 50 iiiinu- 
los. 


7, Honiéelas a 2I0"'C durante 15 
niinutos aproximadamenle, 


S, Deje culViLir y lisio. 


MANERA DE PREPARAR: 

It Para las grageas mezjck en seco 
la httriiiá y el azúcar glass, remo¬ 
je salpicando eon agua y froie, no 
se exceda de agua^ solo debe 
quedar arenosa. Deje secar en un 
lugar tibio ísubre ci horuío* en et 
sol, e(c.>. Iiasia que se seque y 
£|uede muy hlauca, deshágala lí- 
geramenie con los dedos hasta 
obtener grageas medianas. 


4. Barnícelas con agua y una brocha 
por la superficie. 



Tm 

ESTELAS 































Cl' 



Hf/f imaji 9 anseí(íi/* roo»- 
_ Itabit tí Bto0tertbf de aeo- 

V inMfaHax a b 0 ^ 

coAJhajw ff |!||lfarlta. ¿ííitf 
ÍS «D^ /vcl'^n lnu«|f Ai (fif 

£ii£»attr /a4 chiUndriiim, Ai «íaÍHtrar anú 
nfcetí (íf masa íU biiracha obtiene ía eaitíi^ 
dad necesaria para íax cSHindrimbí. 

Una variairte dr ta rJaSadrina será 
c^ríáadoíg príBUFíf ce» mará jwh *9wr 
íviKivts y dfíipnH at tttcu tda btx tragrat. 


tres 

ESTRELLAS 



, fiíj 
























Cucharas medidoras. Miden Ciinti- 
diide» pequeñas y siempre se utilizan 
RiSas. 

-Cuchillo de sierra. Con hoja de 

íiecríí» cnrty la troite^-ii dura y pcnciry 
per lee; lamente en el piin híh innil.:i- 
jarlo, 

-Brocha de cerdas snaves. Para 
barrí zar y glasear sin lastimar 

«Tejeras. I>c aceit) para haecr corles 
en b masa y p:ines cnidos. 

-Espátula de bule. Para untar y 
espauiir crcmas- 


«Raspa de plástico Reidbic. IJcal 

para dividir u despegar la masa 
pegada. 

-KASpA de m;ero inoxidable. Idea] 
para limpiar y despegar impure/Ei.s 
de los eluirolas suelas. 

-Ibza medidorn. Con marcas claras 
para medir líquidos con precisión. 

-Cuchillo liso de chef. De hoja de 
acero pora cortes pieei^os en la masa 
.sin defonruirla. 

Para rayar panes en la de¬ 
coración. 

-Colador grande y pequeño. Para 
colar o cemir ingre¬ 
dientes que lo re- 
qnieran. 

*RodiDo grueso. I>0 

imuk'Ri o pí>l¡oí¡leiio 
de alta densidad para 
e s leader la masa. 

-RodtBo delgado. De 

madera o polietileno 
tic alia densidad para 
moldear o extender 
figuras pequeñas de 
pan. 


-Charol US. 

Especialmente para 
hoi near, de dífeientes 
medidas. Hay de 
di fe remes materiales 
como lámina gruesa 



(el más común y resislenle). de lámi¬ 
na dclgadtU de (cilón (cuya desven¬ 
taja es ser cara y delicada), de acero 
(es CJtecEcnlc peno muy caro) y de 
aluminio (que suelen ser frágiles y se 
m Eli tratan con t'Eicilidad). Es 
reconiendahlc i|üe cuamjo termine 
de hónieary feiire el pan. las limpie 
con raspa de acero y pLisierioniienie 
con un trapo seco. Evite mojarlas 
para que no se oxiden y conserven 
así su capa protectora. 

Al Eidquifir charoEns de lámina 
limpie] as peifecuLEíiente, untela.s con 
miuiteca vegetal suave y bornéelas 
previamente a 250^C durEinte 1 hora 
y estai'án lista.s pam usarse. A este 
ntélodti se le c<rntK'e como CURAR 
LAS CHAROLAS. 

































•Mangu. Itfslsü de plástico un lomui 
de cnni>. Se tícnü únícaimenic hasia 
3/4 pEirtes para cviiar t|ue se salea el 
relleno. Sirve para dcciírur o por- 
dorlar Eii|ii]ra pasta. Es leeomen- 
dahle il|hc despiids de lavarla, ía deje 
secar auiy hteu de lo eoiili'aiii:^ se 
iiiipre^na de inaJ olor y pucíJen 
apareccric hongos. 

-Duyaa» Se le colocan a la manga 
por la parle de adentro y se les 
astiituk sdlo la punta, las hay de 
di fe rentes formas depcínli crido del 
I>an o el pasleL Sirs^en prlncíjiaí- 
mente para decorar pasteles ya que 
puenten obtenerse grecas bastante 
artíslicas, Hs recomen da ble utí' 
li/.arlas ric acero y secarlas tvrny bien 
después de irabajarcon ellas. 

APARATOS PEQUEÑOS 

-Ahr«lAlA.%. lis necesario inancjar 
uno de acero y NO abrir las laias con 
cuchillo. 

-Báscula* Es imprescindible dentro 
de la pjauidería para Ecner niiu buena 
niedicidn de ingredientes, Ames de 
usarla es aece.sanio nivelarla, es 
decir, que la aguja esté en ceros, que 
el balanzón es(é vacío y que el mar¬ 



cador esté SLLSpendido, Recuerde 
que son muy jíensibles y con sólo 
eanibiarla.s de lugar se desnivelan, 

*Reloj, H-s muy neeesario para mar¬ 
car [iempos de honeaüo . 

-Batidora semi-iitdu$trial. Sirve 
[jara agilizar tiempos de amasado, 
pero si no se sabe utilizar puede 
sob recalen lar la masa y queimirhi, 

-Procesador de alimentAs^ Es muy 

ellcaz piara iriolcr frutos secos y 
semillas sin sacarles la grasa, como 
nueces, alntcmlnis^ (rigo, etc. 


EQUIPO NECESARIO 

Estufón 

Homo eon lemio.siato 

líclrigeradnr 

Fregadero 

Camarade fermentación 
Rcjilla'i de acero ¡noKÍduhle de h5 J£ 

45 cm 

Tazón o Bowl de acen.} inosidable o 
de pláj!;lieo 

Cíicerola üc acero tnoitiduble ciui 
capacidad de 3 lili'os 

Cazo de cobre coji capacidad de 3 
litros 

Ca/o para freír donas 


MOLDES 
Marcador de eo-nchu 


Molde axHángúlar para mies de 4íl x 
35 cin 




Corlador para puerquitos de pilon¬ 
cillo 

Juego de cortadores para galleta 
lisos 

Juego de cortadores para galleta 
ri/udos 

Placa para 1 2 ó 24 panqués 
Molde para panqué chino 
Molde pai a panqué rectunguhir 



Cortador de dona 
Cortador de bisquet 
Molde de crumol 
Tubo para Lirurros 

EQUIPO DE UMPIEZÁ, SEGU¬ 
RIDAD Y MANTENIMIENTO 

Toalla 

'Irapíjs tle cocina 

Guantes acojinados para agarrar 
etísiLs calientes 


Toallas de papel 
























